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Lezzetli yemekleri, düzgün servisi, sıcak ve samimi atmosferiyle Plaza, şehrin göbeğinde kaliteli bir lokanta
PLAZA
ÇOKTANDIR sıra gelmeyen lokantaları yazarken yeni açı- •  lanlar eskimeye yüz tuttu. Ye­
nilere yazlıklar da eklenince oldukça 
birikti yazılacak lokantalar. Bunlar­
dan biri de kış sonuna doğru açılan 
Plaza.
İlk kez çok sıcak bir bahar günü 
gittiğimde, havalandırması çalışmadığı 
için sıcaktan ne yediğimi anlamamış­
tım. Yeniden gittiğim sıcak bir yaz öğ­
leni içeri girer girmez yüzüme çarpan 
soğuk hava Am erika’ya kadar götür­
dü beni. Sıcaklığın 40-42° C, nem ora­
nının 95’i bulduğu Tulsa’daki lokan­
tada hosteslik yaptığım günleri anım ­
sadım. Park yerinden lokantaya girene 
kadar ter içinde kalır, lokantadan içeri 
girince hapşırmaya başlardım.
Türkiye’de arabalarda ve işyerle­
rinde yeni yeni kullanılmaya başlanan 
havalandırma aran , camlı tavanından 
içeri giren güneş ışığı, seramik duvar­
ları, mermer havuzuyla karışık bir bi­
çimde döşenmiş, yeşillikler ve çiçek­
lerle bezenmiş lokantada şemsiye al­
tında bir masaya oturup, bir bİoody 
mary ısmarladım. Değişik yemek çe­
şitlerinin olduğu yemek listesini ince­
lerken şık bir bardağın kenarına ge­
çirdikleri limon dilimi, karıştırıcı gö­
revini gören kırmızı yeşil kamış ve taze 
nane dalıyla sunulan içkim ister iste­
mez gene Am erika’yı anımsattı. Her 
şeyiyle tam istediğim gibi hazırlanmış 
içkimi yudumlarken öğrendim ki, 
elimdeki yemek listesi aslında kışlık lis­
teymiş ve yazlığı önümüzdeki günler­
de çıkacakmış.
Bunun üzerine şefin yardımıyla ye­
ni listede de kullanılacak olan yemek­
lerden seçimimizi yaptık. Başlangıç 
için, hafif bir şeyler yemeyi düşünür­
ken soğuk havanın etkisiyle dışarıda­
ki sıcağı unutup, pavurya kokteyl kö- 
rili ve ravyoli nisuaz seçtik. İçi ayık­
lanıp temizlenmiş pavurla ile süslenip, 
çukur bir salata yaprağı içinde sunu­
lan, köri ile lezzetlendirilmiş mayonez, 
ananas parçaları ve pavurya etinden 
oluşan pavurya kokteyl körili çok lez­
zetli ve değişikti. Toprak tabak için­
de sunulan, taze domates soslu, üze­
ri peynirli ravyoli nisuaz güzeldi.
Başlangıç yemeklerimizden sonra 
tahta çanaklarda sunulan bol saran­
sak soslu semizotu salatası ve sirkeli 
çoban salatasıyla oyalanırken ana ye­
meklerimiz geldi. Yanma bir şey koy­
mamalarını istediğimiz üzeri m antar 
soslu biftek payard mantarlı fena de­
ğildi. Günün yemekleri listesinden seç­
tiğimiz; çok fazla kızarmış (yanık) ba- 
con parçalan, yumurta ile yapılan sos­
tan oluşan spaghetti carbonara “ al 
dente”  yerine “ alla turca”  pişmişti 
am a her şeye karşın çok lezzetliydi.
Soğuk havaya kanıp bu kadar çok 
yemek yedikten sonra tadı yiyecek gibi 
değildik ama denemek için sufle gla­
se grand marnier ve meyveli tart iste­
dik. Daha önceki gidişimde yediğim, 
iadı damağımda kalan meyveli tartın 
olmadığını öğrenince yerine kabveli
gato seçtim. Her ikisi de değişik ve 
güzel olan bu tatlılardan sonra birer 
kahve içerek bitirdik yemeği.
İKİ KİŞİ 12 BİN LİRA
Yemekten önce birer bloody mary, 
yemekte su içtiğimiz öğlen iki kişi 
12.000 lira ödediğimiz yemeklerden bir 
kısmının ücreüeri şöyledir: Ravyoli ni-, 
suaz 1000, sezar salatası 1100, kari­
des kokteyl 2000, somon füme 2950, 
pavurya kokteyl körili 1750, kavun 
dana jam bon 1750, patlıcan salata 
1000, minekop sebzeli gratine 2200,
TAVUK SUYU: Ayıklanmış ta­
vuğun kemikleri ve katisı (ciğeri ve yü­
reği konmaz) limon dilimi, maydanoz 
sapı, tane karabiber, üzerine karanfil 
sokulmuş soğan ve biberiye dalı ile su 
içinde hafif hafif kaynatılarak elde edi­
lir.
SEBZE SUYU: Havuç, soğan,
kalam ar İspanyol'Soslu 2500, dil ka 
ridesli şişte 3700, patates salatası 500 
semizotu salatası 600, çoban salata: 
500, pizza plaza 950, pideli kebaı 
1500, dana eskalop karidesli pan 
1950, meyveli tart 750, kahveli gatı 
900, keşkül 600, sufle glase granc 
m arnier 1000 liradır.
Değişik ve lezzetli yemekleri, öl 
çülü ve düzgün servisi, şehrin ortasın­
da bir bahçe görünümüyle özellikle sı­
cak yaz öğlenleri için önerebileceğim 
bir lokanta.
kereviz parçalan  çok az sebze yağı 
içinde öldürüldükten sonra maydanoz, 
kekik, defne ve saransak ile birlikte 
haşlanır.
Böylece sosların yapımı için gerekli 
ana öğeleri tanımlamış bulunuyoruz, 
bundan sonraki haftalarda “ temel 
sos”  tanım larını yapacağız.
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